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1. INTRODUCAO

A pitaya € uma fruta rustica, pertencente a familia Cactaceae, sendo
conhecida mundialmente como "Fruta-do-Dragdo”, com crescente aceitacdo no
mercado consumidor (MARQUES et al., 2011; MOREIRA et al., 2011). De acordo
com a espécie, seus frutos podem apresentar caracteristicas diversificadas
(JUNQUEIRA et al., 2007).

Além da comercializagdo do fruto no mercado in natura, a partir do
processo de industrializacdo s&o elaborados alguns produtos, como suco,
sorvete, musse, polpa ou corante de doces (DONADIO, 2009). Nesse caso, apos
0 aproveitamento da polpa, muitas vezes as cascas sao descartadas.

Uma alternativa promissora para o aproveitamento de residuos, como as
cascas, € a utilizacdo das mesmas como matéria prima para a producdo de
alimentos (OLIVEIRA et al., 2002). Dentre os produtos obtidos a partir de cascas
de frutas podemos citar a farinha (GONCALVES et al.,, 2016), que pode ser
utilizada para a producdo de iogurte (PADUA et al., 2017), sorvete
(LAUMOUNIER et al., 2015), biscoito (ABREU, 2018; CARMO et al., 2017) e
snacks (BENDER et al., 2016), bem como o uso das cascas na elaboragcédo de
doce em calda (OLIVEIRA et al., 2002) e geleia (OLIVEIRA et al., 2017).

Visando o correto direcionamento dos frutos, o conhecimento das
carecteristicas quimicas € de suma importancia, pois fornecem subsidios a
identificacdo das espécies promissoras, tendo em vista a possibilidade do
aproveitamento industrial (OLIVEIRA et al., 2010).

Alguns trabalhos sobre a caracterizacdo quimica da pitaya de polpa
vermelha foram realizados. Entretanto, sdo escassas as informacdes a respeito
das caracteristicas quimicas da casca desta fruta, o que ressalta a necessidade
de estudos para averiguar o potencial da mesma na elaboragéo de subprodutos
na industria. Com isso, o objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas
guimicas da polpa e da casca da pitaya (Hylocereus polyrhizus).

2. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido entre os meses de abril e maio de 2018, no
laboratorio de Qualidade de Frutas do Programa de POs-Graduacdo em
Agronomia da Universidade Federal de Pelotas-RS(UFPel), localizado no
municipio de Capéo do Ledo-RS.

Os frutos de pitaya foram obtidos em comércio local. Ap6s a compra, 0S
frutos foram acondicionados em caixa de isopor e encaminhados para o
laboratario.
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O delineamento experimental foi constituido em esquema unifatorial (pitaya
(Hylocereus polyrhizus), com dois niveis (polpa e casca), 10 repeticdes e um fruto
por repeticao.

Para as andlises, a casca foi separada manualmente do fruto. Apds a
separacao, polpa e casca foram distribuidas em bandejas plasticas para posterior
avaliacéo.

As analises quimicas realizadas foram teor de sélidos solaveis (SS) e
acidez titulavel (AT). Os SS foram determinados utilizando-se refratbmetro digital
ATAGO®, com o resultado expresso em °Brix e a AT pelo método de titulometria,
utilizando 10 mL da amostra diluidas em 90 mL de &gua destilada e a titulacédo
feita com solucdo de NaOH 0,1N, até se atingir pH 8,2, e o0s resultados expressos
em porcentagem de acido malico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Os dados foram submetidos a analise de variancia através do teste F
(p<0,05). Constatando-se significancia estatistica, os efeitos foram comparados
pelo teste t (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para solidos soluveis, houve diferenca estatistica entre os tratamentos,
onde a polpa apresentou o maior teor em relacéo a casca, com 9,71 e 5,44 °Brix,
respectivamente (Tabela 1). Resultados semelhantes para pitaya (Hylocereus
polyrhizus), foram observados por Abreu et al. (2012), onde a polpa apresentou
maior teor de sélidos soluveis que a casca, com 11 e 2,16 ° Brix, respectivamente.

Quanto a industrializacdo, Lamounier et al. (2015) citam que o uso de
frutas com maior teor de sdlidos solluveis possibilitam a reducédo da quantidade de
acucar a ser adicionado no produto para atingir a concentracdo estabelecida para
o produto final. Neste sentido, caso o direcionamento da casca e da polpa da
pitaya avaliada neste estudo fosse a industrializagdo, para a casca seria
necessario maior adicdo de acucar em relacdo a polpa, devido ao seu menor teor
de SS.

Em relacdo a acidez titulavel, houve efeito significativo entre os
tratamentos, com a casca apresentando o maior teor, ou seja, 0,293% de acido
malico, enquanto na polpa verificou-se teor de 0,208% (Tabela 1). Abreu et al.
(2012), em experimento com pitaya (Hylocereus polyrhizus) também verificaram
maior teor de acidez para a casca, 0,39 mg de acido citrico.100g%, e para a polpa
0,24 mg de acido citrico.100g™.

Tabela 1 - Caracteristicas quimicas de polpa e casca de Hylocereus polyrhizus.
Capao do Ledo-RS, 2018.

Variaveis
Parte do fruto
SS ¥ AT b/
(°Brix) (% acido malico)
Polpa 9,71 avV 0,208 b
Casca 5,44 b 0,293 a
CV (%) 7.4 12,4

UMédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste t
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(p<0,05). NS: ndo significativo pelo teste F (p<0,05) da andlise de variancia. CV
(%): coeficiente de variacdo. #: sélidos sollveis. ”: acidez titulavel.

Em sinetese, o aproveitamento da casca de frutas, como a pitaya, pode ser
uma alternativa viavel para a reducdo de desperdicio alimentar. Quanto a
composicdo quimica, tanto a casca quanto a polpa apresentam caracteristicas
passiveis para a utilizacdo no consumo in natura e na industria, ressaltando a
possibilidade da utilizacdo da casca para a formulacdo de novos produtos que
venham atender e incrementar a demanda do mercado consumidor. Além disso,
Oliveira et al. (2002) citam que o aproveitamento de cascas de frutas pode se
constituir em uma complementacao financeira.

4. CONCLUSAO

A polpa e a casca de pitaya (Hylocereus polyrhizus) apresentam
caracteristicas quimicas com potencial para 0 consumo in natura e na industria.
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